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บทคััดย่อ

	 ความเป็็นมา วัันที่่� 28 ธันวาคม 2567 เวลา 18.00 น. ทีมตระหนัักรู้้�สถานการณ์์ สถาบัันป้้องกััน

ควบคุุมโรคเขตเมืือง ได้้รับแจ้้งจากทััณฑสถานพบผู้้�ต้้องขัังมีีอาการถ่่ายเหลว ปวดท้้อง คลื่่�นไส้้ และอาเจีียน 

รวมทั้้�งหมด 102 ราย เพื่่�อยืืนยัันการวิินิิจฉัยโรคและการระบาด ศึึกษาขนาดและลัักษณะของการระบาด 

ค้้นหาแหล่่งโรคที่่�เป็็นสาเหตุุของการระบาด  และมาตรการป้้องกัันและควบคุุมโรค วิ ธีีการศึึกษา ใช้้แบบ

สอบสวนโรคอาหารเป็็นพิิษ ข้้อมููลที่่�ได้้นำำ�มาศึึกษาเชิิงพรรณนาและเชิิงวิิเคราะห์์ด้้วยรููปแบบการศึึกษาแบบ 

retrospective cohort study นอกจากนี้้� ทำำ�การสำำ�รวจสิ่่�งแวดล้้อมบริิเวณที่่�ปรุงและจััดเตรียมอาหาร และ 

เก็็บสิ่่�งส่่งตรวจจากผู้้�ป่่วย น้ำำ��ดื่่�ม น้ำำ��ใช้้ น้ำำ��แข็็ง ภายในเรืือนจำำ� ผลการสอบสวน พบผู้้�ป่่วย 184 คน จาก

ทั้้�งหมด 6,161 คน อัตราป่่วยร้้อยละ 2.99 ผู้้�ป่่วย ร้้อยละ 100 ถ่ายเหลว ร้้อยละ 82 ปวดท้้อง และร้้อยละ 69 

อาเจีียน พบว่่าการรัับประทานห่่อหมก กุ้้�งอบวุ้้�นเส้้น หอยแครงลวก ปลาหมึึกย่่าง และขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิ 

มีีความสััมพัันธ์์กัับการเกิิดกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษอย่่างมีีนััยสำำ�คัญทางสถิิติิ ผ ลตรวจทางห้้องปฏิิบััติิ

การยืืนยัันเชื้้�อก่อโรค Plesiomonas shigelloides 3 ราย และ Salmonella spp. 1 ราย จากตััวอย่่าง 

rectal swab ของผู้้�ป่่วย 12 ราย สรุุปและวิิจารณ์์ผล: การระบาดของกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษโดยเกิิด

เชื้้�อ Plesiomonas shigelloides และ Salmonella spp. มีปััจจััยเสี่่�ยง คือ อาหารที่่�สั่่�งจากผู้้�ประกอบ

อาหารภายนอกเรืือนจำำ�หลายรายผ่่านร้้านสงเคราะห์ ์อาจเกิดิจากอาหารที่่�ปรุงไม่่สุุก การเก็บ็อาหารอย่า่ง

ไม่่เหมาะสม และใช้้อุณหภููมิที่่�ไม่่ถููกต้้องในการขนส่่ง ดั งนั้้�น คว รมีีมาตรการเก็็บและขนส่่งอาหารอย่่าง

ปลอดภััย อาหารต้้องได้้รับการเก็็บรัักษาในอุุณหภููมิการเก็็บรัักษาที่่�เหมาะสมระหว่่างการขนส่่งไปยังสถานที่่�

อีีกแห่่งหน่ึ่�ง และพาหนะขนส่่งควรได้้รับการออกแบบและก่่อสร้้างมาอย่่างถููกต้้องตามมาตรฐาน

คำำ�สำำ�คัญ: สอบสวนโรค, กลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ, เรืือนจำำ�
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Abstract

	 Background: On December 28th, 2024 at 6:00 PM, Situation Awareness Team, Institute 

for Urban Disease Control and Prevention was notified by Medical Correctional that 102 

Prison had symptoms of diarrhea, stomachache, nausea, and vomiting. The purpose was 

to confirm the diagnosis and outbreak, study the size and characteristics of the outbreak, 

search for the source of the disease that caused the outbreak, and implement disease 

prevention and control measures. The study method used a food poisoning investigation 

form. The data were descriptively and analytically studied using a retrospective cohort 

study design. In addition, the environment in the food preparation and cooking area was 

surveyed, and samples from patients, drinking water, utility water, and ice were collected 

from the prison. The results showed that 184 patients out of 6,161 patients had an attack 

rate of 2.99 percent. 100 percent of patients had diarrhea, 82 percent had stomachache, 

and 69 percent had vomiting. It was found that eating steamed fish curry, baked shrimp  

with glass noodles, boiled cockles, Grilled squid and coconut milk noodles were  

significantly associated with the occurrence of food poisoning symptoms. Laboratory  

results confirmed the pathogens Plesiomonas shigelloides and Salmonella spp. from rectal 

swab samples of the patients. Conclusion and Discussion: The outbreak of food poisoning 

caused by Plesiomonas shigelloides and Salmonella spp. has risk factors such as food 

ordered from several food handlers outside the prison through the shelter shop, which 

may be caused by undercooked food, improper food storage, and incorrect temperature 

during transportation. Therefore, safe food storage and transportation measures should  

be in place. Food must be kept at an appropriate storage temperature during transportation  

to another location, and transportation vehicles should be properly designed and  

constructed according to standards.

Keywords: Outbreak investigation, Food poisoning syndrome, Prison

บทนำำ�

 	 กลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ (Food poisoning) 

เกิิดจากการบริิโภคอาหารหรืือน้ำำ��ที่่�มีีการปนเป้ื้�อน

ของเชื้้�อต่าง ๆ ไม่่ว่่าจะเป็็นเชื้้�อแบคทีเรีีย (หรืือ

สารพิิษของเชื้้�อแบคทีเรีีย) ไวรัส หรืือเชื้้�อปรสิิต 

หรืือในบางครั้้�งอาจรวมถึึงพิิษจากโลหะหนััก 

ต่่าง ๆ  ด้้วย สาเหตุขุองกลุ่่�มอาการอาหารเป็น็พิิษ(1)  

มัักเกิิดจากเชื้้�อโรคที่่�มีีการปนเป้ื้�อนในอาหารหรืือ

น้ำำ��ที่่�บริิโภคโดยเชื้้�อสามารถผ่านมาทางผู้้�ป่่วยที่่�

สามารถแพร่่เชื้้�อได้้เป็็นผู้้�ปรุงอาหารโดยไม่่ได้้ล้้างมืือ 

ทำำ�ให้้มีการปนเป้ื้�อนของเชื้้�อในอาหาร หรืือเชื้้�อที่่�

มีีอยู่่�ในอาหารหรืือน้ำำ��ที่่�ไม่่ผ่่านการทำำ�ความสะอาด

หรืือความร้้อนอย่่างเพีียงพอ  นอกจากนี้้�เชื้้�อยัง
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สามารถส่งผ่่านจากอาหารชนิิดหน่ึ่�งไปยังอีีกชนิิด

หน่ึ่�งผ่่านทางอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้  เช่่น เขีียงหรืือมีดที่่�ใช้้

ร่่วมกัันในการเตรียมอาหาร รวมถึึงการวางอาหาร

ไว้้ในอุุณภููมิที่่�เหมาะสมกัับการเจริญเติิบโตของ

เชื้้�อ เป็็นต้้น โดยสาเหตุุของกลุ่่�มอาการอาหารเป็็น

พิิษที่่�พบในประเทศไทยที่่�เคยมีีการทบทวนจาก

เหตุุการณ์์การระบาด  พบว่่าเกิิดจาก 3 สาเหตุุ

หลััก(2) ได้้แก่่ 1) จากพิิษของสารเคมี (ยาฆ่่าแมลง

กลุ่่�ม methomyl) พิษิจากเห็ด็ และพิษิจากอาหาร

ทะเล (แมงดาทะเลและปลาปัักเป้้า) 2) จากจุุลชีีพ 

ได้้แก่่ Salmonella spp., V. parahaemolyticus,  

Clostridium spp. และพิิษจาก S. aureus  

enterotoxin และจากสิ่่�งแปลกปลอม เศษไม้้  

เศษแมลง เศษผม ขนสััตว์กััดแทะ

	 สถานการณ์โ์รคอาหารเป็น็พิิษ จากระบบเฝ้า้

ระวัังโรครายงาน 506(3) ปี พ.ศ. 2567 ประเทศไทย 

พบผู้้�ป่่วย 132,820 ราย คิดเป็็นอััตราป่่วย 204.62 

ต่่อแสนประชากร พบอุุบัติัิการณ์์การเกิิดโรคอาหาร

เป็็นพิิษใน 76 จัังหวััด  โดยพบในภาคตะวัันออก

เฉีียงเหนืือสููงกว่่าภาคอื่่�นๆ และได้้รับรายงานการ

ระบาดของโรคอาหารเป็็นพิิษเป็็นกลุ่่�มก้้อนที่่�มีี 

ผู้้�ป่่วยตั้้�งแต่่ 50-388 ราย(4) พบในสถานศึึกษา 12 

เหตุุการณ์์ รองลงมา คือ เรืือนจำำ� 2 เหตุุการณ์์ และ

การรวมกลุ่่�มทำำ�กิจกิจกรรมอื่่�น ๆ  เช่่น งานปฏิิบััติิธรรม  

งานแต่่งงาน 3 เหตุุการณ์์ เชื้้�อก่อโรคที่่�ตรวจพบ

ส่่วนใหญ่่เป็็น Salmonella spp. สูู งสุุด จำ ำ�นวน 

24 เหตุุการณ์์ (ร้้อยละ 28.2) รองลงมา คือ E. coli 

จำำ�นวน 20 เหตุุการณ์์ (ร้้อยละ 23.5) Bacillus 

cereus จำ ำ�นวน 17 เหตุุการณ์์ (ร้้อยละ 20.0) 

Norovirus จำำ�นวน 17 เหตุุการณ์์ (ร้้อยละ 20.0) 

และ Campylobacter spp. จำำ�นวน 6 เหตุุการณ์์ 

(ร้้อยละ 7.1)

	 วัันที่่� 28 ธันวาคม 2567 เวลา 18.00 น. ทีม

ตระหนัักรู้้�สถานการณ์์ (Situation Awareness 

Team, SAT) สถาบัันป้้องกัันควบคุุมโรคเขตเมืือง 

ได้้รับแจ้้งจากทััณฑสถานโรงพยาบาลราชทััณฑ์์

พบผู้้�ต้้องขัังมีีอาการถ่่ายเหลว ปวดท้้อ ง คลื่่ �นไส้้ 

และอาเจีียน รวมทั้้�งหมด 102 ราย ทีมปฏิิบััติิการ

สอบสวนควบคุุมโรค  สถาบัันป้้องกัันควบคุุมโรค 

เขตเมืืองร่่วมกัับทีีมสอบสวนเคลื่่�อนที่่� เร็็ว  

(Surveillance and Rapid Response Team, SRRT) 

สำำ�นักอนามััยกรุุงเทพมหานคร และหน่่วยงานที่่�

เกี่่�ยวข้้องดำำ�เนิินการสอบสวนและควบคุุมโรค ตั้้�งแต่่

วัันที่่� 29 - 30 ธันวาคม 2567

วััตถุประสงค์์

	 1. เพื่่�อยืืนยัันการวิินิิจฉัยและการระบาดของ

โรค

	 2. เพื่่�อพรรณนาลัักษณะการเกิิดโรคตาม

บุุคคล เวลา สถานที่่�

	 3. เพื่่�อค้้นหาสาเหตุขุองการระบาด แหล่ง่โรค 

และปััจจััยเสี่่�ยงของการเกิิดโรค

	 4. เพื่่�อดำำ�เนิินการควบคุุมป้้องกัันโรค  และ

เสนอมาตรการที่่�เกี่่�ยวข้้องเพื่่�อป้้องกัันการเกิิดโรค

วิิธีีการศึึกษา 

	 1. การศึึกษาระบาดวิทยาเชิิงพรรณนา 

สััมภาษณ์์ผู้้�ต้้องขัังกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ 

ในเรืือนจำำ�  ได้้แก่่ แดน 1, แดน 2, แดน 4,  

แดน 6 และแดน 8 สููทกรรม โดยใช้้แบบสอบสวนโรค

อาหารเป็็นพิิษ ของกองระบาดวิทยา กรมควบคุุม

โรค(5) และค้้นหาผู้้�ป่่วยเพิ่่�มเติิมตามนิิยาม คื อ  

ผู้้�ต้้องขัังหรืือเจ้้าหน้้าที่่�เรืือนจำำ�แห่่งหน่ึ่�ง ที่่�มีีอาการ

ถ่่ายเหลวร่วมกัับอาการอย่างใดอย่างหน่ึ่�ง ดังต่่อไป

นี้้� ปวดท้้อง คลื่่�นไส้้ อาเจีียน หรืือมีไข้้ ในระหว่่าง
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วัันที่่� 27 - 29 ธันวาคม 2567(6)

	 2. การศึึกษาระบาดวิิทยาเชิิงวิิเคราะห์์ 

ศึึกษาแบบ Retrospective cohort study 

เนื่่�องจากกลุ่่�มตััวอย่่างอยู่่�รวมตััวกันมีีขอบเขต

ชััดเจน จึึงกำำ�หนดนิยามผู้้�ป่่วย คือ ผู้้�ต้้องขัังที่่�มีีอาการ

ถ่่ายเหลวร่วมกัับอาการอย่างใดอย่างหน่ึ่�ง ดังต่่อไปนี้้� 

ปวดท้้อง คลื่่ �นไส้้ อ าเจีียน หรืือไข้้ต่ำำ��  ในระหว่่าง

วัันที่่� 27 - 29 ธันวาคม 2567 การวิิเคราะห์์ข้้อมููล

โดยโปรแกรมสำำ�เร็็จรููป  แสดงผลระบาดวิทยาเชิิง

วิิเคราะห์์ของตััวแปรเดี่่�ยว (Univariate analysis) 

ด้้วยค่่า crude: risk-ratios and 95% confidence  

interval, p-value และการวิิเคราะห์์แบบพหุุตััวแปล 

(multivariate analysis) เพื่่�อควบคุุมปััจจััยกวน 

confounders โดยเลืือกตััวแปรที่่�มีีค่่า p-value 

< 0.2 จ ากการวิิเคราะห์์ทางสถิิติิใน Univariate  

analysis มาเข้้าสมการ logistic regression  

model ของตััวแปรพหุุ และแสดงผลด้้วยค่่า 

adjusted odds ratio และ 95% confidence 

interval

	 3. การศึึกษาสภาพแวดล้อม (Environmental 

study) สำ ำ�รวจสภาพแวดล้้อมของเรืือนจำำ�  และ 

สุุขอนามััยของผู้้�ต้้องขัังในด้้านต่่าง ๆ ได้้แก่่ การ

จััดการด้้านอาหาร พฤติิกรรมการรัับประทาน

อาหารของผู้้�ต้้องขััง และระบบน้ำำ��ดื่่�มในเรืือนจำำ� 

โดยการสัังเกตโดยตรงขณะลงสอบสวนโรค  และ

สััมภาษณ์์เจ้้าหน้้าที่่�ในเรืือนจำำ�  ผู้้�ปรุงอาหาร และ

ตััวแทนผู้้�ต้้องขััง

	 4. การศึึกษาทางห้้องปฏิิบัติัิการ (Laboratory 

study)

	 	 4.1 เก็็บตััวอย่า่งอุุจจาระจากผู้้�ป่่วย โดยวิิธีี 

rectal swab เพื่่�อส่งเพาะเชื้้�อแบคทีเรีียก่่อโรคใน

ระบบทางเดิินอาหาร จำำ�นวน 12 ราย และหาสาร

พัันธุุกรรมของเชื้้�อก่อโรคในระบบทางเดิินอาหาร

ด้้วยวิิธีี Polymerase Chain Reaction (PCR) ณ 

สถาบัันบำำ�ราศนราดููร กรมควบคุุมโรค จำำ�นวน 4 ราย  

	 	 4.2 เก็็บตััวอย่่างตรวจด้้านสุุขาภิิบาล

อาหารโดยใช้้ชุดทดสอบ SI-2 เพื่่�อตรวจหา 

แบคทีเรีียก่่อโรคในระบบทางเดิินอาหารกลุ่่�ม  

Coliforms โดยการป้้าย (swab) ภ าชนะทำำ�ครัว 

และมืือผู้้�ปรุงและเตรียมอาหาร ตั วอย่างจาก

อาหาร 3 ตั วอย่่าง ได้้แก่่ ผั ดผักใส่่ไข่่  ข้้  าวต้้ม 

และผััดกะหล่ำำ��ปลีเต้้าเจี้้�ยว  หยดน้ำำ��ดื่่�ม และน้ำำ��ใช้้ 

ลงในขวด  SI-2 ตั ัวอย่างทั้้�งหมดถููกตั้้�งทิ้้�งไว้้  

24-48 ชั่่�วโมง ซึ่�งเก็็บตััวอย่า่งของวัันที่่� 29 ธันวาคม 

2567 และแปลผลตามคู่่�มือการใช้้อาหารตรวจ

เชื้้�อโคลิฟอร์มแบคทีเรีีย SI Medium (อ13) ของ 

กรมอนามััย กระทรวงสาธารณสุุข ทั้้�งนี้้�ไม่่สามารถ

เก็็บตััวอย่่างอาหารสงสััยที่่�คงเหลืือ  ณ วัันที่่� 27 

ธัันวาคม 2567 ได้้  เนื่่�องจากได้้รัับแจ้้งจากทีีม

ตระหนัักรู้้�สถานการณ์์ (SAT) ในวัันที่่� 28 ธันวาคม 

2567 เวลา 18.00 น.

ผลการสอบสวน

	 1. ผ ลการศึึกษาระบาดวิทยาเชิิงพรรณนา 

(Descriptive study)

	 เรืือนจำำ�แห่่งนี้้�เป็็นเรืือนจำำ�ชายผู้้�ต้้องขััง

ทั้้�งหมดประมาณ 6,161 ค น เจ้้าหน้้าที่่�ทั้้�งหมด  

228 คน (ข้้อมููล ณ วัันที่่� 28 ธันวาคม 2567) ที่่�พััก

อาศััยแบ่่งออกเป็็น 10 แดน

	 1.1 การวิินิิจฉัยกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ

ในเรืือนจำำ� พบว่่า วัันที่่� 28 ธันวาคม 2567 เวลา 

03.00 น. พยาบาลประจำำ�เรืือนจำำ�แห่่งหน่ึ่�งได้้รับ

แจ้้งจากอาสาสมััครสาธารณสุุขเรืือนจำำ�  (อสรจ.) 

พบผู้้�ต้้องขัังแดน 1 แดน 4 และแดน 6 มีอาการ
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ถ่่ายเหลว ปวดท้้อง คลื่่�นไส้้ ทุกรายอาการไม่่รุุนแรง 

ผู้้�ป่่วยได้้รับการรัักษาด้้วยยาตามอาการ ป ระกอบ

ด้้วยผงเกลืือแร่่ชนิิดซอง (ORS) หรืือยาลดอาการ

ปวดบิดเกร็็งในช่่องท้้อง หรืือยาขัับลม หรืือยาลด

อาการคลื่่�นไส้้อาเจีียน และยาปฏิิชีีวนะ พบผู้้�ป่่วย

เพิ่่�มเติิม แดน 2 และแดน 8 สููท กรรม ยอดป่วย

จำำ�นวนทั้้�งสิ้้�น 102 ราย

	 1.2 การค้้นหาผู้้�ป่่วยเพิ่่�มเติิม (Active case 

finding) พบว่่า วัันที่่� 29 ธั นวาคม 2567 เวลา 

09.30 น. ทีมสอบสวนโรคออกดำำ�เนิินการสอบสวน

และควบคุุมโรคอาหารเป็็นพิิษในเรืือนจำำ� จากการ

ตารางท่ี่� 1 อััตราป่่วยของโรคจำำ�แนกตามแดนต้้องขัังที่่�พบผู้้�ป่่วยในเรืือนจำำ�แห่่งหน่ึ่�ง 
              ตั้้�งแต่่วัันที่่� 28-30 ธันวาคม 2567 (N=184)

สอบสวนและติิดตามผู้้�ป่่วยอย่างต่่อเนื่่�องจนถึึง 
วัันที่่� 2 มกราคม 2568 รวมพบผู้้�ป่่วยทั้้�งสิ้้�น 184 ราย  
ซ่ึ่�งป่่วยระหว่่างวัันที่่� 28 - 30 ธั นวาคม 2567  
โดยไม่่พบเจ้้าหน้้าที่่�เรืือนจำำ�ป่วย
	 1.3 การพรรณนาลัักษณะการเกิิดโรคตาม
บุุคคล เวลา และสถานที่่� พบผู้้�ป่่วย 184 ราย คิด
เป็็นอััตราป่่วย 2.99 ของผู้้�ต้้องขัังทั้้�งหมด ผู้้�ต้้องขััง
แดน 4 มีอััตราป่่วยมากที่่�สุุด 11.63 รองลงมาคืือ 
ผู้้�ต้้องขัังแดน 8 สููทกรรม (ดัังตารางที่่� 1) อ าการ
แสดงทางคลินิิกที่่�พบมากที่่�สุุด  3 อั นดัับแรก คื อ 
ถ่่ายเหลว  (ร้้อยละ 100) ปวดท้้อ ง (ร้้อยละ 82) 

และอาเจีียน (ร้้อยละ 69) ดังภาพที่่� 1

กลุ่มผู้ป่วย จำ�นวนผู้ต้องขัง จำ�นวนผู้ป่วย (คน) อัตราป่วย (ร้อยละ)

ผู้ต้องขังแดน 1 1,008 19 1.88

ผู้ต้องขังแดน 2 880 22 2.50

ผู้ต้องขังแดน 3 962 0 0.00

ผู้ต้องขังแดน 4 946 110 11.63

ผู้ต้องขังแดน 5 847 2 0.24

ผู้ต้องขังแดน 6 1,026 11 1.07

ผู้ต้องขังแดน 7 89 0 0.00

ผู้ต้องขังแดน 8 307 20 6.51

 ผู้ต้องขังแดน 10 96 0 0.00

รวม 6,161 184 2.99
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	 จากการสััมภาษณ์์ผู้้�ป่่วยทั้้�ง 184 ราย พบ

ผู้้�ป่่วยรายแรกที่่�ป่่วย (First case) เริ่่�มมีีอาการวััน

ที่่� 28 ธันวาคม 2567 เวลา 01.00 น. ด้้วยอาการ 

 

 
ภาพที่ 1 ลักษณะอาการแสดงทางคลินิกของผู้ป่วยกลุ่มอาการอาหารเป็นพิษ (n=184) 

 
 จากการสัมภาษณ์ผู ้ป่วยทั ้ง 184 ราย พบผู้ป่วยรายแรกที่ป่วย (First case) เริ ่มมีอาการวันที ่ 28 
ธันวาคม 2567 เวลา 01.00 น. ด้วยอาการ อาเจียน ถ่ายเหลว และมีไข้ต่ำ หลังจากนั้นผู้ป่วยรายอื่น ๆ ทยอยมี
อาการตามมาโดยพบผู้ป่วยมากที่สุดช่วงเวลา 03.00 – 05.59 น. ดังภาพที่ 2 
 

 
ภาพที่ 2 การกระจายของผู้ป่วยกลุ่มอาการอาหารเป็นพิษ จำแนกตามวันเริ่มป่วย และเวลาเริ่มป่วย (n=184) 

 
2. ผลการศึกษาระบาดเชิงวิเคราะห์ (Analytic study)  

  จากการสัมภาษณ์ผู้ต้องขัง มื้ออาหารย้อนหลังนับจากผู้ป่วยที่มีอาการรายแรก จำนวน 7 วัน ตาม
ระยะฟักตัวที่ยาวที่สุดของ   Plesiomonas shigelloides ซึ่งเป็นมื้ออาหารระหว่างวันที่ 22 ธันวาคม 2567 
เวลา 12.00 น. ถึงวันที่ 29 เมษายน 2566 เวลา 12.00 น. ซึ่งอาหารในวันที่ 22 - 26 ธันวาคม 2567 เป็น
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ภาพที่ 1 ลักษณะอาการแสดงทางคลินิกของผู้ป่วยกลุ่มอาการอาหารเป็นพิษ (n=184) 

 
 จากการสัมภาษณ์ผู ้ป่วยทั ้ง 184 ราย พบผู้ป่วยรายแรกที่ป่วย (First case) เริ ่มมีอาการวันที ่ 28 
ธันวาคม 2567 เวลา 01.00 น. ด้วยอาการ อาเจียน ถ่ายเหลว และมีไข้ต่ำ หลังจากนั้นผู้ป่วยรายอื่น ๆ ทยอยมี
อาการตามมาโดยพบผู้ป่วยมากที่สุดช่วงเวลา 03.00 – 05.59 น. ดังภาพที่ 2 
 

 
ภาพที่ 2 การกระจายของผู้ป่วยกลุ่มอาการอาหารเป็นพิษ จำแนกตามวันเริ่มป่วย และเวลาเริ่มป่วย (n=184) 

 
2. ผลการศึกษาระบาดเชิงวิเคราะห์ (Analytic study)  

  จากการสัมภาษณ์ผู้ต้องขัง มื้ออาหารย้อนหลังนับจากผู้ป่วยที่มีอาการรายแรก จำนวน 7 วัน ตาม
ระยะฟักตัวที่ยาวที่สุดของ   Plesiomonas shigelloides ซึ่งเป็นมื้ออาหารระหว่างวันที่ 22 ธันวาคม 2567 
เวลา 12.00 น. ถึงวันที่ 29 เมษายน 2566 เวลา 12.00 น. ซึ่งอาหารในวันที่ 22 - 26 ธันวาคม 2567 เป็น
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อาเจีียน ถ่ายเหลว และมีีไข้้ต่ำำ�� หลัังจากนั้้�นผู้้�ป่่วย

รายอื่่�น ๆ ทยอยมีีอาการตามมาโดยพบผู้้�ป่่วยมาก

ที่่�สุุดช่วงเวลา 03.00 – 05.59 น. ดังภาพที่่� 2

ภาพที่� 2 การกระจายของผู้้�ป่่วยกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ จำำ�แนกตามวัันเริ่่�มป่่วย และเวลาเริ่่�มป่่วย (n=184)

	 2. ผลการศึึกษาระบาดเชิิงวิิเคราะห์์ 

(Analytic study) 

	 	 จากการสัมัภาษณ์์ผู้้�ต้้องขััง มื้้�ออาหารย้้อน

หลัังนัับจากผู้้�ป่่วยที่่�มีีอาการรายแรก จำำ�นวน 7 วััน 

ตามระยะฟัักตััวที่่�ยาวที่่�สุุดของ Plesiomonas 

shigelloides ซึ่ �งเป็็นมื้้�ออาหารระหว่่างวัันที่่� 22 

ธัันวาคม 2567 เวลา 12.00 น. ถึึงวัันที่่� 29 เมษายน 

2566 เวลา 12.00 น. ซึ่�งอาหารในวัันที่่� 22 - 26 
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ธัันวาคม 2567 เป็็นอาหารที่่�ปรุงจากแดน 8 สููทกรรม 

ได้้แก่่ พะโล้้หมูู ผัดผักกวางตุ้้�ง ต้้มข่่าปลาโอ ต้้มยำำ�ไก่่ 

ใส่่กระหล่ำำ��ปลี ผัดแตงกวาใส่่ไข่่ และแกงส้้มปลาดุุก 

เป็็นต้้น โดยรายงานอาหารที่่�พบความแตกต่่าง

ของร้้อยละของการป่่วย (Difference in percent  

of food-specific attack rate) สููงสุุด 5 อันดัับแรก 

คืือ อาหารในวัันที่่� 27 ธันวาคม 2567 เวลา 12.00 น.  

ได้้แก่่ ห่ อหมก กุ้้ �งอบวุ้้�นเส้้น หอยแครงลวก  

ปลาหมึึกย่า่ง และขนมจีนีน้ำำ��ยากะทิ ิความแตกต่า่ง  

ร้้อยละของการป่่วย เท่่ากัับ 11.22, 6.78, 6.72, 

6.17 และ 5.33 ต ามลำำ�ดับ ซึ่ �งอาหารภายในวััน

ดัังกล่่าวเป็็นอาหารที่่�นำำ�มาจากร้้านค้้าภายนอก

ตารางท่ี่� 2 จำำ�นวนและร้้อยละของผู้้�ป่่วย จำำ�แนกตามรายการอาหารที่่�รัับประทาน (Food-specific attack  

	       rate) วัันที่่� 27 ธันวาคม 2567 เวลา 12.00 น. (n=184)

เรืือนจำำ�ที่่�ผู้้�ต้้องขัังสั่่�งมารัับประทานร่่วมกััน

ในช่่วงเทศกาลปีีใหม่่ ได้้แก่่ ไอศครีมมหาชััย  

ไก่่ทอดเคเอฟซี ีหมููย่า่ง ไก่่ย่า่งจีีระพัันธ์์ ปลากระพง 

ทอดน้ำำ��ปลา ป ลาซาบะย่่างน้ำำ��จิ้้�มซีีฟู้้�ด  เมี่่�ยงปลา 

นิิลเผา กุ้้ �งเผา ป ลาหมึึกย่่าง หอยแครงลวก  

ลููกชิ้้�นปลา/ลููกชิ้้�นปลาหมึึกน่ึ่�งน้ำำ��จิ้้�มซีีฟู้้�ด จ้้อปููน้ำ ำ��

จิ้้�มบ้้วย ห่อหมกทะเล กุ้้�งอบวุ้้�นเส้้น ขนมจีีนน้ำำ��ยา

กะทิิ บะหมี่่�หมููกรอบ โรตีีสายไหม หมููสเต๊๊ะ กลุ่่�ม

ผู้้�ต้้องขัังที่่�ป่่วยจะรัับประทานในปริมาณที่่�มากสุุด  

ได้้แก่่ หมููสเต๊๊ะ ไก่่ย่่างจีีระพัันธ์์ ไก่่ทอดเคเอฟซีี  

กุ้้�งเผา หอยแครงลวก ปลาหมึึกย่่าง ลููกชิ้้�นปลาน่ึ่�ง 

ดัังตารางที่่� 2

วันที่/ รายการอาหาร ความ

เวลา ป่วย ไม่ป่วย รวม %ป่วย ป่วย ไม่ป่วย รวม %ป่วย แตกต่าง

ของ %ป่วย

27/12/67

12.00 น. ไอศครีมมหาชัย 28 1,180 1,208 2.32 104 4,849 4,953 2.09 0.23

ไก่ทอดเคเอฟซี   98 2,011 2,109 4.65 66 3,986 4,052 1.62 3.03

หมูย่าง 50 1,713 1,763 2.84 93 4,305 4,398 2.11 0.73

ไก่ย่างจีระพันธ์ 112 2,047 2,159 5.19 57 3,945 4,002 1.42 3.77

ปลากระพงทอด       14 907 921 1.52 109 5,131 5,240 2.08 -0.56

ปลาซาบะย่าง 59 889 948 6.22 93 5,120 5,213 1.78 4.44

เมี่ยงปลานิลเผา   77 1,397 1,474 5.22 107 4,580 4,687 2.28 2.94

กุ้งเผา   138 2,001 2,139 6.45 69 3,953 4,022 1.71 4.74

หอยแครงลวก   147 1,879 2,026 7.25 22 4,113 4,135 0.53 6.72

ปลาหมึกย่าง 149 1,935 2,084 7.15 40 4,037 4,077 0.98 6.17

ลูกชิ้นปลานึ่ง 103 1,930 2,033 5.07 117 4,011 4,194 2.78 2.29

จ้้อปููน้ำำ��จิ้้�มบ้้วย 61 917 978 6.24 107 5,076 5,183 2.06 4.18

ห่อหมกทะเล 104 709 813 12.79 88 5,504 5,592 1.57 11.22

กุ้งอบวุ้นเส้น   50 519 569 8.78 112 5,480 5,592 2.00 6.78

จำ�นวนผู้รับประทานอาหาร จำ�นวนผู้ไม่รับประทานอาหาร
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วันที่/ รายการอาหาร ความ

เวลา ป่วย ไม่ป่วย รวม %ป่วย ป่วย ไม่ป่วย รวม %ป่วย แตกต่าง

ของ %ป่วย

ขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิ   66 933 999 6.60 66 5,096 5,162 1.27 5.33

บะหมี่หมูกรอบ   42 847 889 4.72 122 5,150 5,272 2.31 2.41

โรตีสายไหม   82 1,266 1,348 6.08 115 4,698 4,813 2.39 3.69

หมูสเต๊ะ 102 2,197 2,299 4.44 75 3,787 3,862 1.94 2.50

รายการอาหาร Risk Ratio

ป่วย ไม่ป่วย รวม %ปว่ย ป่วย ไม่ป่วย รวม %ป่วย (95% CI)

1.ห่่อหมกทะเล   104 709 813 12.79 88 5,504 5,592 1.57 4.74 (4.09-5.50)*

2.กุ้งอบวุ้นเส้น   50 519 569 8.78 112 5,480 5,592 2.00 3.56 (2.79-4.55)*

3.หอยแครงลวก   147 1,879 2,026 7.25 22 4,113 4,135 0.53 2.77 (2.58-2.97)*

4.ปลาหมึกย่าง 149 1,935 2,084 7.15 40 4,037 4,077 0.98 2.43 (2.24-2.64)*

5.ขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิ   66 933 999 6.60 66 5,096 5,162 1.27 3.23 (2.69-3.87)*

จำ�นวนผู้รับประทานอาหาร

จำ�นวนผู้รับประทานอาหาร

จำ�นวนผู้ไม่รับประทานอาหาร

จำ�นวนผู้ไม่รับประทานอาหาร

ตารางท่ี่� 3 ความสััมพัันธ์์ระหว่่างอาหารที่่�เสี่่�ยงกัับการเกิิดกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ 

              วัันที่่� 27 ธันวาคม 2567 เวลา 12.00 น. (n=184)

ตารางท่ี่� 4 การวิิเคราะห์์ Univariate analysis และ Multivariate analysis

* มีนััยสำำ�คัญทางสถิิติิ (Significant)

* มีนััยสำำ�คัญทางสถิิติิ (Significant)

	 เมื่่�อนำำ�มาศึึกษาความสััมพัันธ์์ระหว่่างอาหาร

ที่่�เสี่่�ยงกัับการเกิิดกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ พบว่่า 

อาหารที่่�มีีความสััมพัันธ์์กัับกลุ่่�มอาการอาหารเป็็น

พิิษ ได้้แก่่ ห่อหมกทะเล (RR=4.74, 95%CI: 4.09-

รายการอาหาร Univariate analysis Multivariate analysis

1.ห่อหมกทะเล 4.74 (4.09-5.50)* 9.17 (6.83-12.32)*

2.กุ้งอบวุ้นเส้น   3.56 (2.79-4.55)* 4.71 (3.33-6.65)*

3.หอยแครงลวก   2.77 (2.58-2.97)* 14.62 (9.45–23.46)*

4.ปลาหมึกย่าง 2.43 (2.24-2.64)* 7.77 (5.50–11.17)*

5.ขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิ   3.23 (2.69-3.87)* 5.46 (3.85–7.73)*

5.50, p-value < 0.001) กุ้้�งอบวุ้้�นเส้้น (RR=3.56,  

95%CI: 2.79-4.55, p-value < 0.001)  

หอยแครงลวก (RR=2.77, 95%CI: 2.58-2.97, 

p-value < 0.001) ป ลาหมึึกย่่าง (RR=2.43, 
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95%CI: 2.24-2.64, p-value < 0.001) และ

ขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิ (RR=3.23, 95%CI: 2.69-3.87, 

p-value < 0.001) (ตารางที่่� 3) เมื่่�อวิเคราะห์์หาค่่า 

Adjusted Odd Ratio (OR) โดยใช้้ Multivariate 

analysis พบว่่า ห่อหมกทะเล กุ้้�งอบวุ้้�นเส้้น หอย

แครงลวก ป ลาหมึึกย่่าง และขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิ

มีีความสััมพัันธ์์อย่่างมีีนััยทางสถิิติิกัับกลุ่่�มอาการ

อาหารเป็็นพิิษ ดังตารางที่่� 4

	 3. ผลการศึึกษาสภาพแวดล้อม 

(Environmental study)

	 3.1 ศึึกษากระบวนการ และสถานที่่�ประกอบ

อาหาร

	 แดน 8 สููทกรรม เป็็นแหล่่งประกอบอาหาร

เลี้้�ยงผู้้�ต้้องขัังทั้้�งเรืือนจำำ�  ผู้้�ประกอบอาหารทุุกราย

ได้้รับการตรวจสุขภาพประจำำ�ปีตามข้้อกำำ�หนด

สุุขาภิิบาลอาหาร โดยจะประกอบอาหารและนำำ�

ส่่ง 3 เวลาต่่อวััน ได้้แก่่ 07.00 น. 11.00 น. และ 

15.00 น. ผู้้�ต้้องในแดนสููทกรรม จะมีกีารแบ่่งหน้้าที่่�

แยกกััน ได้้แก่่ ผู้้�เตรียมอาหาร    ผู้้�ปรุงอาหาร ผู้้�จััด

อาหารใส่่ภาชนะและนำำ�ส่งอาหาร หลัังจากเตรียม

อาหารบรรจุุใส่่ภาชนะอะลููมิเนีียมมีีฝาปิิด นำำ�ใส่่รถ

เข็็น เข็็นอาหารมาที่่�แต่่ละแดน จ ากนั้้�นจะมีีผู้้�ต้้อง

ขัังในแดนรัับไปแจกจ่่ายต่่อ  หลัังจากผู้้�ต้้องขัังรัับ

ประทานอาหารเสร็็จ  ผู้้�ต้้องขัังจะล้้างภาชนะด้้วย

ตนเอง โดยใช้้น้ำำ��ยาล้้างจานและใช้้ฟองน้ำำ��ล้้างจาน

ร่่วมกัันหลัังจากนั้้�นจะคว่ำำ��ภาชนะผ่ึ่�งลมไว้้

	 ร้้านค้้าสงเคราะห์์ผู้้�ต้้องขััง เป็็นร้้านค้้า

สวััสดิิการแก่่ผู้้�ต้้องขัังที่่�สามารถสั่่�งซื้้�อเครื่่�องอุุปโภค

บริิโภคที่่�จำำ�เป็็นและมีีเมนููอาหารหลากหลายจาก

ร้้านค้้าภายนอกเรืือนจำำ�  เนื่่�องจากผลการศึึกษา

ระบาดเชิิงวิิเคราะห์์พบว่่า อาหารที่่�มีีความสััมพัันธ์์

กัับกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษคืือ อ าหารในวัันที่่� 

27 ธันวาคม 2567 เวลา 12.00 น. อาหารในวััน

ดัังกล่่าวเป็็นอาหารที่่�นำำ�มาจากร้้านค้้าภายนอก

เรืือนจำำ�ที่่�ผู้้�ต้้องขัังสั่่�งมารัับประทานร่่วมกัันในช่่วง

เทศกาลปีีใหม่่มีีการลำำ�เลีียงอาหารก่่อนถึึงผู้้�ต้้อง

ขัังตาม timeline ดังนี้้� ผู้้�ต้้องขัังสั่่�งซื้้�ออาหารผ่่าน

ร้้านค้้าสงเคราะห์์ผู้้�ต้้องขััง โดยสั่่�งเมนููล่วงหน้้า 

3 วััน อ าหารจากร้้านค้้าภายนอกต่่าง ๆ ลำ ำ�เลีียง

อาหารสู่่�ร้้านค้้าสงเคราะห์์ผู้้�ต้้องขัังช่่วงเวลาที่่�ต่่าง

เวลากัันตามแต่่ร้้านค้้าจะนำำ�ส่ง (จึึงไม่่ทราบแหล่่ง

ที่่�มาของอาหารแต่่ละชนิิดเพื่่�อตรวจสอบขั้้�นตอน

ปรุงและเตรียมอาหารได้้) เจ้้าหน้้าที่่�ประจำำ�ร้้าน

ค้้าสงเคราะห์์ตรวจสอบอาหารและแยกรายการ

อาหารตามแดนที่่�ผู้้�ต้้องขัังสั่่�ง จ ากนั้้�นเจ้้าหน้้าที่่�

เรืือนจำำ�ลำำ�เลีียงอาหารขึ้้�นรถขนส่่งอาหารกระจาย

ตามแดนต่่าง ๆ พร้้อมกัันในเวลา 7.00 - 8.00 น. 

อาหารถููกนำำ�ส่งตามจุุดพักอาหารร้้านค้้าสวััสดิิการ

ผู้้�ต้้องขัังประจำำ�แต่่ละแดน เจ้้าหน้้าที่่�ประจำำ�แดน

ตรวจสอบอาหาร แจกจ่่ายให้้ผู้้�ต้้องขัังรัับอาหาร

ตามเวลาที่่�เรืือนจำำ�กำำ�หนด จ ากนั้้�นผู้้�ต้้องขัังนำำ�

อาหารมารัับประทานร่่วมกััน เวลา 12.00 น. ระยะ

เวลาในการลำำ�เลีียงอาหารและนำำ�ส่งไปยังแดน 

ผู้้�ต้้องขัังใช้้ระยะเวลามากกว่่า 5 ชั่่ �วโมง และไม่่มีี 

ขั้้�นตอนการอุ่่�นอาหารที่่�เก็็บไว้้ให้้ร้้อนก่่อนนำำ�

อาหารกลัับมารัับประทาน ดังภาพที่่� 3
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ผู้ปรุงอาหาร ผู้จัดอาหารใส่ภาชนะและนำส่งอาหาร หลังจากเตรียมอาหารบรรจุใส่ภาชนะอะลูมิเนียมมีฝาปิด 
นำใส่รถเข็น เข็นอาหารมาที ่แต่ละแดน จากนั้นจะมีผู ้ต้องขังในแดนรับไปแจกจ่ายต่อ หลังจากผู้ต้องขัง
รับประทานอาหารเสร็จ ผู้ต้องขังจะล้างภาชนะด้วยตนเอง โดยใช้น้ำยาล้างจานและใช้ฟองน้ำล้างจานร่วมกัน
หลังจากนั้นจะคว่ำภาชนะผึ่งลมไว้ 
 ร้านค้าสงเคราะห์ผู้ต้องขัง เป็นร้านค้าสวัสดิการแก่ผู้ต้องขังที่สามารถสั่งซื้อเครื่องอุปโภคบริโภคท่ี
จำเป็นและมีเมนูอาหารหลากหลายจากร้านค้าภายนอกเรือนจำ เนื่องจากผลการศึกษาระบาดเชิงวิเคราะห์
พบว่า อาหารที่มีความสัมพันธ์กับกลุ่มอาการอาหารเป็นพิษคือ อาหารในวันที่ 27 ธันวาคม 2567 เวลา 12.00 
น. อาหารในวันดังกล่าวเป็นอาหารที่นำมาจากร้านค้าภายนอกเรือนจำที่ผู้ต้องขังสั่งมารับประทานร่วมกัน
ในช่วงเทศกาลปีใหม่มีการลำเลียงอาหารก่อนถึงผู้ต้องขังตาม timeline ดังนี้ ผู้ต้องขังสั่งซื้ออาหารผ่านร้านค้า
สงเคราะห์ผู ้ต้องขัง โดยสั่งเมนูล่วงหน้า 3 วัน อาหารจากร้านค้าภายนอกต่าง ๆ ลำเลียงอาหารสู่ร้านค้า
สงเคราะห์ผู้ต้องขังช่วงเวลาที่ต่างเวลากันตามแต่ร้านค้าจะนำส่ง (จึงไม่ทราบแหล่งที่มาของอาหารแต่ละชนิด
เพื่อตรวจสอบขั้นตอนปรุงและเตรียมอาหารได้) เจ้าหน้าที่ประจำร้านค้าสงเคราะห์ตรวจสอบอาหารและแยก
รายการอาหารตามแดนที่ผู้ต้องขังสั่ง จากนั้นเจ้าหน้าที่เรือนจำลำเลียงอาหารขึ้นรถขนส่งอาหารกระจายตาม
แดนต่าง ๆ พร้อมกันในเวลา 7.00 - 8.00 น. อาหารถูกนำส่งตามจุดพักอาหารร้านค้าสวัสดิการผู้ต้องขังประจำ
แต่ละแดน เจ้าหน้าที่ประจำแดนตรวจสอบอาหาร แจกจ่ายให้ผู้ต้องขังรับอาหารตามเวลาที่เรือนจำกำหนด 
จากนั้นผู้ต้องขังนำอาหารมารับประทานร่วมกัน เวลา 12.00 น. ระยะเวลาในการลำเลียงอาหารและนำส่งไปยัง
แดนผู้ต้องขังใช้ระยะเวลามากกว่า 5 ชั่วโมง และไม่มีขั ้นตอนการอุ่นอาหารที่เก็บไว้ให้ร้อนก่อนนำอาหาร
กลับมารับประทาน ดังภาพที่ 3 
 

 
ภาพที่� 3 ระบบการลำำ�เลีียงอาหารจากร้้านค้้าภายนอกเข้้าสู่่�เรืือนจำำ�

	 3.2 พฤติิกรรมการรัับประทานอาหารของ 

ผู้้�ต้้องขััง

	 ผู้้�ต้้องขัังหลัังจากได้้รัับอาหารแล้้วจะแยก

ย้้ายกัันรัับประทานเป็็นกลุ่่�ม ๆ โดยจะมีีอุุปกรณ์์

ส่่วนตััวของแต่่ละคน ได้้แก่่ ขันน้ำำ�� ช้้อน และแก้้ว

พลาสติิก มักัจะใช้้อุปกรณ์ร่์่วมกันั ผู้้�ต้้องขัังจะมีล็ี็อก

เกอร์ประจำำ�  บางคนจะมีีเครื่่�องปรุงรสที่่�ผสมแล้้ว

เก็็บไว้้ปรุงอาหารเพิ่่�มและแบ่่งกัันใช้้  เช่่น น้ำ ำ��ปลา

ผสมผงชููรสก้้อน พบว่่ามีีผู้้�ต้้องขัังส่่วนหน่ึ่�งรัับ

ประทานอาหารที่่�รัับประทานไม่่หมดในบางมื้้�อ โดย

นำำ�อาหารดัังกล่่าวใส่่กล่่องเก็็บในล็็อกเกอร์และไม่่มีี

ขั้้�นตอนการอุ่่�นอาหารก่่อนรัับประทานมื้้�อต่อไป

	 3.3 ระบบน้ำำ��ดื่่�มในเรืือนจำำ�

	 น้ำำ��สำำ�หรัับดื่่�มหรืือปรุงอาหารจะผ่่านเครื่่�อง

กรองน้ำำ�� โดยทางเรืือนจำำ�ได้้เปลี่่�ยนไส้้กรองน้ำำ��ใหม่่

เมื่่�อวัันที่่� 24 พฤษภาคม 2567

	 4. การศึึกษาทางห้้องปฏิิบััติิการ

	 4.1 เก็็บตััวอย่าง rectal swab จ าก 

ผู้้�ต้้องขัังที่่�ป่่วยด้้วยอาหารเป็็นพิิษ จำำ�นวน 12 ราย 

ซ่ึ่�งเป็็นผู้้�ป่่วยที่่�ยัังไม่่ได้้รับยาปฏิิชีีวนะ ส่ งตรวจ

หาสารพัันธุุกรรมของเชื้้�อก่อโรคในระบบทางเดิิน

อาหารด้้วยวิิธีี PCR 4 ราย พบเชื้้�อ Plesiomonas  

shigelloides 2 ราย Salmonella spp. 1 ราย,  

Enteroaggregative E.coli (EAEC) 1 ราย  

ส่่งเพาะเชื้้�อแบคทีเรีียก่่อโรคในระบบทางเดิิน

อาหาร จำ ำ�นวน 12 ราย พบเชื้้�อ  Plesiomonas 

shigelloides 3 ราย และ Salmonella spp. 1 ราย 

ดัังตารางที่่� 5  

	 4.2 เก็็บตััวอย่าง swab มือผู้้�ปรุงอาหาร จาก

แดน 8 สููทกรรม จำำ�นวน 5 คน โดยใช้้ชุดตรวจหา

เชื้้�อโคลิิฟอร์มแบคทีีเรีียขั้้�นต้้น (SI-2) ผ ลตรวจไม่่

พบเชื้้�อก่อโรค ดังตารางที่่� 6
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	 4.3 เก็็บตััวอย่า่ง swab ภาชนะและอุปุกรณ์์

ครัวและอุุปกรณ์์ใส่่อาหาร 7 ตัวอย่่าง ได้้แก่่ เขีียง 

ถัังแช่่อาหาร ทัพพีี จากแดน 8 (สููทกรรม) /ถาดหลุุม

ใส่่อาหาร จากแดน 1 แดน 2 แดน 3 แดน 6 และ

แดน 8 สููทกรรม โดยใช้้ชุดตรวจหาเชื้้�อโคลิฟอร์ม

แบคทีีเรีียขั้้�นต้้น (SI-2) ผ ลตรวจไม่่พบเชื้้�อก่อโรค 

ดัังตารางที่่� 6

	 4.4 เก็็บตััวอย่่างจากอาหาร 3 ตัวอย่่าง จาก

แดน 8 สููทกรรม ได้้แก่่ ผัดผักใส่่ไข่่, ข้้าวต้้ม และผััด

ตารางท่ี่� 5 ผลการตรวจหาเชื้้�อก่อโรคจากตััวอย่่าง rectal swab ของผู้้�ป่่วยทั้้�งหมด 12 ราย

กะหล่ำำ��ปลีเต้้าเจี้้�ยว โดยใช้้ชุดตรวจหาเชื้้�อโคลิฟอร์ม 

แบคทีเรีียขั้้�นต้้น (SI-2) ไม่่ผ่่าน 2 ตั วอย่่าง คื อ  

ผััดผักใส่่ไข่่ และผััดกะหล่ำำ��ปลีเต้้าเจี้้�ยว พบโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีีย ดังตารางที่่� 6

	 4.5 เก็็บตััวอย่่างน้ำำ��  โดยใช้้ชุดตรวจหา

ปริมาณคลอรีนอิิสระและค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง 

ของน้ำำ��ใช้้ จำำ�นวน 10 จุด พบว่่า ค่่าคลอรีนอิิสระ

ในน้ำำ��เกิินค่่ามาตรฐาน 1 จุ ด คื อ น้ำ ำ��จากจุุดล้้าง

มืือแดน 6 ค่่าคลอรีนอิิสระเท่่ากัับ 3-3.4 ppm

ชนิดตัวอย่าง จำ�นวนตัวอย่าง วิธีทดสอบ ผลตรวจ จำ�นวนพบเชื้อ

Rectal swab 4 PCR: 

Gastroenteritis-

Bacterial/Viral

Parasite

Plesiomonas shigelloides

Enteroaggregative E.coli (EAEC)

Salmonella spp.	

2

1

2

12 Culture Plesiomonas shigelloides 3

Salmonella spp. 1

No enteric pathogens isolated 8

ตารางท่ี่� 6 ผลตรวจการปนเป้ื้�อนเบื้้�องต้้นด้้วยชุุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีีย SI-2

ลำ�ดับ ตัวอย่างที่ส่งตรวจ ผลการตรวจ

1 มือผู้ปรุงอาหาร 5 ราย ไม่พบเชื้อก่อโรคในกลุ่มโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

2 ภาชนะ 7 ตัวอย่าง (เขียง ถังแช่อาหาร ทัพพี 

และถาดหลุมใส่อาหาร)

ไม่พบเชื้อก่อโรคในกลุ่มโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

3 ผัดผักใส่ไข่ พบเชื้อก่อโรคในกลุ่มโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

4 ผััดกะหล่ำำ��ปลีเต้้าเจี้้�ยว พบเชื้อก่อโรคในกลุ่มโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

5 ข้าวต้ม ไม่พบเชื้อก่อโรคในกลุ่มโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

อภิิปรายผลการศึึกษา

	 การศึึกษาการระบาดของกลุ่่�มอาการอาหาร

เป็็นพิิษในครั้้�งนี้้� พบผู้้�ป่่วยเข้้านิิยามการสอบสวน

โรคทั้้�งหมด จำ ำ�นวน 184 ราย คิ ดเป็็นอััตราป่่วย 

2.99 ของผู้้�ต้้องขัังทั้้�งหมด อาการและอาการแสดง

ทางคลินิิกที่่�พบ คือ ถ่ายเหลว ปวดท้้อง อ าเจีียน 

อ่่อนเพลีีย ปวดศีรษะ มีไข้้ ซึ่ �งเป็็นอาการเด่่นของ
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กลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ และพบผู้้�ป่่วยเป็็น 

กลุ่่�มก้้อน สอดคล้้องกัับการระบาดของ Shigella  

sonnei ในเรืือนจำำ�แห่่งหน่ึ่�ง จัังหวััดนครราชสีีมา 

วัันที่่� 24 - 29 มี นาคม 2564(7) และสอดคล้้อง

กัับการระบาดของ Salmonella Enteritidis ใน

กลุ่่�มเจ้้าหน้้าที่่�และนัักศึึกษาของโรงพยาบาลระดับั 

ตติิยภููมิ ในภาคใต้้ของประเทศอิินเดีีย(8)

	 การศึึกษาทางระบาดวิทยาเชิิงวิิเคราะห์์  

พบว่่า แหล่่งอาหารที่่�มีีความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดอาหาร

เป็็นพิิษคืือ อ าหารสั่่�งซื้้�อจากร้้านค้้าภายนอกผ่่าน

ร้้านค้้าสงเคราะห์เ์รืือนจำำ�ซึ่�งการลำำ�เลียีงอาหารจาก

ร้้านค้้าภายนอกสู่่�ผู้้�ต้้องขัังผ่่านการลำำ�เลีียงหลาย

ขั้้�นตอนและระยะเวลาในการขนส่่งเกิิน 4 ชั่่ �วโมง 

อาหารที่่�น่่าสงสััยว่่าจะเป็็นสาเหตุุของการระบาด 

ได้้แก่่ ห่ อหมกทะเล กุ้้ �งอบวุ้้�นเส้้น หอยแครงลวก 

ปลาหมึึกย่่าง และขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิความสััมพัันธ์์

กัับการเกิิดกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษอย่่างมีีนััย

สำำ�คัญทางสถิิติิ ซึ่�งแบคทีเรีียแกรมลบ Plesiomonas 

shigelloides ที่่�มัักพบได้้ในอาหารทะเล เพราะเชื้้�อ

นี้้�ชอบอาศััยอยู่่�ในแหล่่งน้ำำ��กร่่อย หรืือน้ำำ��ทะเล โดย

เชื้้�ออาจปนเป้ื้�อนมากัับอาหารทะเลที่่�ผ่่านการให้้

ความร้้อนไม่่เพีียงพอน้้อยกว่่า 70 อ งศาเซลเซีียส

และน้้อยกว่่า 1 นาทีี ซึ่ �งอาหารทะเลที่่�ปรุงไม่่

สุุก แบคทีเรีียสามารถมีชีีวิิตอยู่่�ได้้(9) และสาเหตุุ

ที่่�พบบ่่อยอีีกอย่างหน่ึ่�งของอาการอาหารเป็็นพิิษ 

คืือ คว ามไม่่เหมาะสมในการเก็็บรัักษาอาหารที่่�

จััดเตรียมในสถานที่่�หน่ึ่�งแล้้วขนส่่งไปอีกสถานที่่�

หน่ึ่�ง สอดคล้้องกัับการระบาดของ Salmonella  

Enteritidis ในเมืืองเซิินเจิ้้�น ประเทศจีีน สั่่�งอาหาร

ผ่่านระบบออนไลน์์ปััจจััยเสี่่�ยงคืือ  การเตรียม

อาหารและอุุณหภููมิในการจััดเก็็บที่่�ไม่่เหมาะสม

ระหว่่างการขนส่่ง(10) 

	 ผู้้�ป่่วยกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษจากเชื้้�อก่อ

โรค 2 ชนิิดนี้้�มัักมีีอาการปวดท้้อง ถ่า่ยอุุจจาระเหลว 

คลื่่�นไส้้ อาเจีียน มีไข้้ และปวดศีรษะ เมื่่�อพิจารณา

เวลาที่่�เริ่่�มรัับประทานอาหารของผู้้�ป่่วยทุุกราย พบว่่า 

ผู้้�ป่่วยเริ่่�มมีีอาการป่ว่ยหลัังรัับประทานอาหาร โดย

ช่่วงเวลาเริ่่�มป่่วยอยู่่�ช่วงระหว่่าง 00.00-02.59 น. 

ผู้้�ป่่วยรายแรกเริ่่�มป่่วยเวลา 01.00 น. ผู้้�ป่่วยราย

สุุดท้้ายเริ่่�มป่่วยเวลา 18.00 น. ระยะฟัักตััวสั้้�นที่่�สุุด  

9 ชั่่ �วโมง และระยะฟัักตััวยาวที่่�สุุด  72 ชั่่ �วโมง  

ซ่ึ่�งมัักปรากฏอาการในผู้้�ป่่วยหลัังจากกิินเชื้้�อเข้้าไป 

10 ถึึ ง 12 ชั่่ �วโมง ซึ่ �งบางรายอาจแสดงอาการ

ภายใน 4 ถึึง 96 ชั่่�วโมง ไม่่พบการเจ็็บป่่วยรุุนแรง

จนต้้องเข้้ารัับการรัักษาในโรงพยาบาล และไม่่พบ

การเสีียชีีวิิต แนวทางการรัักษากลุ่่�มอาการอาหาร

เป็็นพิิษที่่�สำำ�คัญที่่�สุุด(11) คื อรักษาประคัับประคอง

ตามอาการ ได้้แก่่ ป้้องกัันภาวะขาดน้ำำ��และสมดุุล

ของเกลืือแร่่โดยให้้ผงเกลืือแร่่ชนิิดซอง (ORS) ยาลด

อาการปวดบิดเกร็็งในช่่องท้้อง หรืือยาขัับลม หรืือ

ยาลดอาการคลื่่�นไส้้อาเจีียน และยาลดไข้้ นอกจาก

นั้้�น คือ การรัักษาตามสาเหตุุ เช่่น พิจารณาให้้ยา

ปฏิิชีีวนะ เมื่่�อเกิิดจากติิดเชื้้�อแบคทีเรีียโดยทั่่�วไป

ประมาณ 80-90% ของกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ

ไม่่รุุนแรงหายได้้ภายใน 2-3 วััน

	 จากผลตรวจการปนเป้ื้�อนเบื้้�องต้้นด้้วยชุุด

ทดสอบโคลิิฟอร์มแบคทีเรีีย SI-2 ในอาหาร 3 

ตััวอย่่าง จ ากแดน 8 สููท กรรม พบเชื้้�อก่อโรคใน

กลุ่่�มโคลิฟอร์มแบคทีเรีียในผััดผักใส่่ไข่่ และผััด

กะหล่ำำ��ปลีเต้้าเจี้้�ยว ซึ่ �งเป็็นจุุลิินทรีย์์ดััชนีีในการ 

บ่่งชี้้�สภาพความไม่่สะอาดในกระบวนการผลิต

อาหาร ให้้ความรู้้�และให้้สุขศึึกษาถึึงความจำำ�เป็็น

ที่่�จะล้้างผัักให้้สะอาดก่่อนนำำ�ปรุงอาหาร เพื่่�อลด

การปนเป้ื้�อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรีียในอาหาร 
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โดยผัักสดอาจได้้รับการปนเป้ื้�อนตั้้�งแต่่ขั้้�นตอนการ

เพาะปลููก

สรุุปผลการศึึกษา

	 การสอบสวนโรคในครั้้�งนี้้�เป็็นเหตุุการณ์์การ

ระบาดของกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษ มีผู้้�ป่่วย 184 

ราย คิดเป็็นอััตราป่่วยร้้อยละ 2.99 มีอาการป่่วยใน

วัันที่่� 28 ธันวาคม 2567 อาการทางคลินิิก ได้้แก่่ 

ถ่่ายเหลว ปวดท้้อง และอาเจีียน มีการระบาดของ

โรคจากแหล่่งแพร่่เชื้้�อร่วม (Common-source  

epidemics) เชื้้�อที่่�เป็็นสาเหตุุของการเกิิดโรค  

คืือ  เชื้้�อ  Plesiomonas shigelloides และ  

Salmonella spp. แหล่่งรัังโรค คื อ ห่ อหมก

ทะเล กุ้้ �งอบวุ้้�นเส้้น หอยแครงลวก ป ลาหมึึกย่่าง 

และขนมจีีนน้ำำ��ยากะทิิ ของมื้้�ออาหารในวัันที่่� 27 

ธัันวาคม 2567 เวลา 12.00 น. อาหารสั่่�งซื้้�อจาก

ร้้านค้้าภายนอกผ่่านร้้านค้้าสงเคราะห์์เรืือนจำำ�อาจ

มีีการปนเป้ื้�อนเชื้้�อในอาหารทะเลที่่�ผ่่านการให้้

ความร้้อนไม่่เพีียงพอน้้อยกว่่า 70 อ งศาเซลเซีียส 

และน้้อยกว่่า 1 นาทีี การจััดเก็็บควบคุุมอุุณหภููมิ 

และระยะเวลาในการขนส่่งนานเกิิน 4 ชั่่�วโมง

การดำำ�เนิินงานควบคุุมและป้้องกัันโรค

	 เนื่่�องจากการระบาดในครั้้�งนี้้�สามารถระบุุ

สาเหตุุของกลุ่่�มอาการอาหารเป็็นพิิษได้้ จึึ งควรมีี

มาตรการการป้้องกัันการเกิิดอาการอาหารเป็็นพิิษ

ในเรืือนจำำ�  เสนอแนะแนวทางระบบการลำำ�เลีียง

อาหารจากร้้านอาหารภายนอกเรืือนจำำ�สู่่�ร้้านค้้า

สงเคราะห์์ผู้้�ต้้องขััง โดยมีีการควบคุุมอุุณหภููมิของ

อาหารต้้องได้้รับการเก็็บรัักษาในอุุณหภููมิิการเก็็บ

รัักษาที่่�เหมาะสมระหว่่างการขนส่่งไปยังแดนต่่าง ๆ  

ในอุุณหภููมิต่ำำ��กว่่า 5 องศาเซลเซีียส สำำ�หรัับอาหาร

เย็น็ และอุุณหภููมิสููงกว่่า 60 องศาเซลเซีียส สำำ�หรัับ

อาหารร้้อน และควบคุุมระยะเวลาในการขนส่่งไม่่

ควรเกิิน 4 ชั่่�วโมง 

ข้้อจำำ�กัดในการสอบสวนโรค

	 1. ไม่่มีีตััวอย่่างอาหารวัันที่่� 27 ธั นวาคม 

2567 เวลา 12.00 น. จึึ งไม่่สามารถนำำ�ตัวอย่่าง

อาหารไปศึึกษาทางห้้องปฏิิบััติิการได้้ 

	 2. การสอบสวนโรคครั้้�งนี้้�ไม่่สามารถสังเกต

กระบวนการปรุุงอาหารโดยตรง เนื่่�องจากอาหาร

วัันที่่� 27 ธั นวาคม 2567 เป็็นอาหารที่่�สั่่�งซื้้�อจาก

ร้้านค้้าภายนอกหลากหลายร้้านค้้าผ่่านร้้านค้้า

สงเคราะห์์เรืือนจำำ�

กิิตติิกรรมประกาศ

	 ขอขอบคุุณ ท่่านผู้้�บััญชาการเรืือนจำำ�  

เจ้้าหน้้าที่่�ในเรืือนจำำ�และผู้้�ต้้องขััง ที่่ �ให้้ความร่่วมมืือ

ในการเข้้าสอบสวนโรค  การสััมภาษณ์์และให้้

ข้้อมููลต่่าง ๆ ในการสอบสวนโรค  เจ้้าหน้้าที่่�

สำำ�นักโรคติิดต่อทางสาธารณสุุข สำ ำ�นักอนามััย

กรุุงเทพมหานคร กองสุุขาภิิบาลอาหาร สำำ�นักงาน

โรคติิดต่อทางสาธารณสุุข ศููนย์์บริิการสาธารณสุุข 

17 ป ระชานิิเวศน์์ สำ ำ�นักอนามััยกรุุงเทพมหานคร 

และทััณฑสถานโรงพยาบาลราชทััณฑ์์ ที่่ �ให้้ความ

ร่่วมมืือออกสอบสวนโรคร่วมกัับทีีม และเจ้้าหน้้าที่่�

ห้้องปฏิิบััติิการสถาบัันบำำ�ราศนราดููรที่่�ให้้ความ 

ร่่วมมืือในการชัันสููตรสิ่่�งส่่งตรวจ 
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